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SRANADA. Elcomedormasgran- 
de de Granada cuenta con 22.000 
clientes diarios y se reparte entre 
168 colegios de la provincia. Los co- 
mensales rienen edades corripren- 
didas entre los 3 y 16 aflos, y estan 
atendidos por 850 monitores y pro- 
fesores, responsables de todos y cada 
uno de los comedores escolares ins- 
talados en los centros educativos. 
Una maquinaria pesada donde no 
esta permitido cometer errores de 
bulto. 

La aparicion de larvas de gusano 
en la comida servida hace quince 



dias en un colegio de La Zubia o la 
protesta del ano 2007 por el mal es- 
tado de unas lentejas distribuidas 
en centros de Cenes de la Vega y Zu- 
bia, aunque son hechos aislados te- 
niendo en cuenta el volumen de 
menus consumidos a diario en los 
centros escolares, disparan las du- 
das sobre la calidad de los menus de- 
glutidos cada dia por los hijos de pa- 
dres y madres tiabajadoras, en su 
gran mayoria, que confian en el 
buen hacer de los comedores esco- 
lares paia dejar alii a sus vastagos. 
Las dos denuncias mas sonadas en ' 



la provincia por los problemas apa- 
recidos en la comida se nan dirigi- 
do contra dos empresas de catering 
que trabajan de forma distinta: una 
sirve comidas de linea fria, cocina- 
das con dias o semanas de antela- 
cion, y la otra caliente, en el mismo 
dia. 

Apenas siete mil menores comen 
platos cocinados pocos momentos 
antes de sentarse a la mesa, son los 
agraciados por la fortunade dispo- 
ner de una cocina de gestion direc- 
ta en el mismo centro eseo- 
lar. Eq la provincia de Grana- 
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~v~ dahaycuarenta.comedores 
.'. . :!■: de estas caracteristicas, anti- 
que son una 'rara avis-' seguramen- 
te a extinguir porque lo privado le 
sale mas economico a la Adminis- 
tration educativa. El resto de los 128 
comedores son atendidos por em- 
presas de catering. Las dos con mas 
presencia son Ibagar, con 3 9 cole- 
gios, y la UTE Brassica-Diesa, con 
otros 39. La primera es de Grana- 
da y la segunda es la union de un 
grupo de alimentation ubicado en 
Jerez de la Frpntera con Diesa, un 
catering con sede en Jun. El resto de 
empresas operativas son Abensac, 
. de Alcala la Real 0aen); Col-Servi- 
col es una empresa malaguena con 
sede en Alhaurin de la Torre desde 
donde opera para los colegios gra- 
nadinos, principalmente los de la 
Costa; Mediterranea de Catering, 
con sede central en Madrid y con 
delegation en Malaga; Serunion, 
cuyas cocinas centrales estan en Al- 
meria y Malaga; y la UTE Hermanos 
Pleguezuelos-Catering, de la comar : 
ca de Guadix. Es dear, que de las sie- 
te empresas de catering operativas 
en la provincia, solo tres elaboran 
sus alimentos en Granada: el resto 
los transportan a diario desde sus 
cocinas de Jaen, Malaga o Almeria. 

Tambien hay otra distincion en 
el proceso de elaboration de la co- 
mida. Los de linea fria no cocinan 
la comida en el mismo dia. «En 
nuestro colegio nos reparten la co- 
mida dos dias por sexnana, es de li- 
nea fria», apunta el director del co- 
legio publico La Inmaculada, Fran- 
cisco Cervera. Cinco de los siete ca- 
tering trabajah de esta forma. 

«A nosotros nos traen todos los 
dias a las doce del mediodia los me- 
nus. El primer plato se conserva en 
caliente en el envase que trae y el 
segundo se calienta en un homo», 
explica el director del colegio Emi- 
lio Carmona, Antonio Alonso. 

«Los catering de comida calien- 
te o los de linea fria no presentan 
grandes diferencias y los dos ofre- 
cen las maximas garantias, siempre 
y cuando, respeten los procesos per- 
tinentes de conservacion de la co- 
mida. Los productos que oftecen no 
pierden sus cualidades», seiiala el 
jefe de Nutrition y Dietetica del^ 
Hospital Virgen de las Nieves, An- 
tonio Perez. 

Loli Alvarez es.la cocinera del co- 
legio publico Gomez Moreno. Este 
es uno de los cuarenta centros edu- 
cativos con cocina de gestion direc- 
ta. «Nosotros empezamos a traba- 
jar a las 8.30 horas de la mafiana, 
para que los 130 ninos del comedor 
tengan su plato caliente en la mesa 



a las dos de la tarde». Una cocina tra- 
ditional, pero que trabaja en canti- 
dades industriales para sus clientes 
menudos. 

Catering Ibagar abre sus puertas 
a las cinco de la madrugada. Elabo- 
ran los menus servidos a 3 9 cole- 
gios. «La comida se cocina diaria- 
mente y no requiere ningun proce- 
so de tratamiento de conservacion, 
es decir rii congelamos ni mantene- 
mos en refrigeracion los prepara- . 
dos», apunta la responsable de cali- 
dad de este catering, Vanesa Garcia. 
La hora de reparto se realiza entre - 
las 11 y 12.3 horas de la mafiana. 
Tantolosplatos frios (ensaladas, 
postres:.) como calientes (sopas, po- 
tajes, menestras..) se transportan 
en contenedores estancos e isoter- 
mos, de tal manera que siempre se 
mantienen las ternperaturas perti- 
nentes. 

Los catering de linea fria son ma- 
yoritarios tanto en esta provincia 
como en el resto de Andalucia. Los 
expertos defienden que este siste- 
ma de conservacion en frio es elmas 
garantista para evitar bacterias o 
cualquier otro tipo de germenes en 
la comida. Primero se cocinan los ali- 
mentos y se someten a ternperatu- 
ras superiores a los 70 grados cen- 
tigrados para eliminar bacterias o 
elementos toxicos y, una vez coci- 
nados, deben ser introducidos en 
abatidores de temperatura que con- 
siguen un enfriamiento rapido de 
los platos,'de manera que enun mar- 
gen de tiempo que no supera el li- 
~mite critico de 2 horas ( la media es 
de 50 minutos ) la temperatura del 
plato pasa de 7Q°C a 10°C. Una vez 
abatida la temperatura se procede al 
envasado del alimento enbarque- 
tas de termosellado, sometiendolos 
al proceso necesario en base al tiem- 
po que se desea mantener su con- 
servacion Una vez envasado se guar- 
da en camaras de refrigeracion a tern- 
peraturas que oscilan entre y S gra- 
dos centigrados. El termosellado de 
los distintos menus tienen un pe- 
riodo de garantia de duration que 
oscila entre los cinco y los 40 dias. 

Todos los centros educativos dis- 
ponen de frigorificos, homos y mi- 
croondas electricos proporcionados 
por los catering o por el Ente anda- 
luz de Inffaestructuras y Servirios, 
ISE. A la hora de la comida, cada ser- 
vicio de catering aporta los moni- 
tores que atiehden el comedor y los 
cocineros que ponen la comida a 
punto antes de empezar a distribuii- 
se por las mesas, calentandola a.la . 
temperatura exigida. Los primeros 
en probarla antes de llegar al plato 
son los directores de los colegios. 



Comida de catering 

1. EL primer paso es Lavar bien los 
productos naturaLes para eliminar 
restos de pesticidas o insectos. 

2. Las comidas se cocinan a pri- 
mera hora de la mafiana para T S 
que esten listas a las T1 horas. 

3. Una vez elaboradas se depo- 
sitan por raciones en pequenas 
bandejas. 

4. Si se trata de Ifnea fria tras su 
pasteurization se conserva en 
frfo entre Oy 5°. 

5. Si se trabaja con Ifnea caliente 
se conserva en contenedores 
hasta su traslado al centro. 

6. El camion Isotermo mantiene 
la temperatura del'producto y 
llega al centro a las 12 horas. 



*■■ Tradicional. La cocinera del 
colegio Gomez Moreno empieza- 
a elaborar los menus a las 8.30 
horas. La comida sale directa- 
mente al plato. n gonzalez molero 
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Los colegios con comedor son 
168, de ellos 128 son de catering, 
el resto de cocina directa. 






Education gasta 8,7 millones de 
euros al ano en los catering y 
gestion de comedores. 



411 \ 



El precio del comedor es de 4,5 
euros al dia, pero el 74% de los 
22.000 comensales reciben sub- 
vention y al 30% le sale gratis. 



El mimero de catering operati- 
ves en la provincia es siete. 



«Hombre, no es lo que uno come en 
su casa, pero no esta mal», comenta 
Antonio Alonso, director del colegio 
Emilio Carmona. Los menus son su- 
pervisados por el equipo de dietistas 
del ISE y forman parte de los crite- 
rios que puntuan a la hora de adju- 
dicar el servitio de catering a una em- . 
presauotra. 

Los padres vienen pidiendo come- 
dores de gestion directa desde hace 
arios. Pero no les hacen caso. «Si eco- 
nomicamente es imposible, al me- 
nos si pedimos que los catering es- 
ten cerca de los colegios y no vengan 
de lejos», advierte Jose Antonio Puer- 
ta, presidente de la federation pro- 
vincial de Asotiariones de Padres y 
Madres de Alumnos, Fapa-Alham- 
bra. 

iSe quejan mucho las farnilias del 
servitio de comedor escolar? «Se re- 
ciben quejas, pero de forma muy dis- 
creta y nunca alcanzan el nivel de 
denuncia formal. Principalmente 
porque las raciones son pequenas 



por la falta de information propor- 
rionada por los catering), dice Puer- 
ta. Los servidos de consumo de la de- 
legation provincial de Salud no tie- 
nen ninguna denuncia de comedo- 
res escolares, salvo la presentada hace 
dos semanas por las farnilias de alunv 
nos del colegio Isabel la Catolica. Edu- 
cation desembolsara este curso 8,7 
millones de euros para la contrata- 
cion de los catering y funcionamien- 
to de todos los comedores escolares 
de la provincia. Todo un negocio. Solo 
el 26% de los 22.000 comensales pa- 
gan 4,5 euros diarios por comer. El 
resto reciben algun tipo de subven- 
tion de la Consejeria de Education: 
al 30% no lecuesta nada. El aparato 
digestivo de los colegios no deja de 
crecer ano tras aho: uno de cada seis 
menores de 3 a 16 anos come en el 
colerio. 



O Video en ideal.es: Las 

cocinas de Ibagar, por dentro. 
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Satisfecha. 

Esta menor d equsta; 
comida ecoldgica 





Otfacodna.es posible 



; J. R.Y. 



La iniciativa de familias de alum- 
nos del colegio publico Gomez Mo- 
reno del Albaicin hizo posible la 
puesta en marcha de un comedor 
escolar en el aho 2003. Rafael Fuen- 
tes rue uno de los padres de la idea, 
que, siete anos despues, sigue fun- 
cionando con 170 comensales fren- 
tealos30 que estrenaron el come- 
dor al principio de la decada. «Era- 
mos unos defensores de la escuela 
publica y queriarrios que nuestros 
hijos se sintieranen ella lo me'jor 
posible*, comenta. No se confor- 
maron con montar una cocina en 
el centro educativo, apostaron por- 
que los alimentos elaborados rue- 
ran ecologicos. 

El comedor es de los pocos exis- 



tentes en la provincia gestionados 
por los propios padres. El colegio 
Sierra Elvira y otro de Gojar han se- 
guido los pasos del centro albaici- 
nero. 

Dos cocineras inician su trabajo 
a las' ocho y media de la manana en 
este centro. «Los ninos comen el 
plato recien cocinado», comenta 
Leo Alvarez mientras vigila la coc- 
cion de unas patatas en salsa en la 
cocina de este centro educativo.-Lo 
unico que no tienen ecologico es el 
pescado, el cerdo y el polio. «Su pre- 
ciose dispara y no podemos asu- 
mirlo». La asociacion de padres y • 
madres, a diferencia de los servi- 
cios de catering, no obtiene bene- 
ficios: «todo repercute en el come- 
dor o en actividades extraescola- 



res». Los padres y madres de estos 
menores no solo se preocupaion de 
que los menores cpmieran bien al 
mediodia, tambien se les ofrece aula 
matinal con productos ecologicos 
y hubo un tiempo que, a media ma- 
nana, se repartia fruta entre los 
alumnos para evitar la ingesta de 
bolleria industrial durante el recreo. 
«Este tipo de comedores no salens 
mas caros que los de catering, por- 
que las familias pagan igual. Solo 
hace falta voluntad de la Adminis- 
tration para apostar por ellos*. 

Los sueldos de las dos cocineras, 
de cuatro monitores que atienden 
el comedor y la adquisicion de los 
alimentos sale de los 4,5 euros abo- 
nados a diario por cad'a comensal y 
de la subvention recibida de la Jun- 
ta de Andalucia. Y el efecto inme- 
diato de esta buena gestion reper- 
cute en la salud de los menores: «En 
este colegio no hay ninos obesos». 
Otro tipo de cocina es posible. 



«En los colegios 
se come bien» 



- 
Antonio Perez 



: j. r. v. 

; „„ „: . iQne comida es 
mejor, la recien salida de una co- 
cina, la de linea fria o linea ca- 
liente de catering? 

-Las tres opciones son igualmen- 
te validas. Pese a lo creido por mu- 
ck gente, las de elaboration por 
linea fria y linea caliente, siem- 
pre y cuando cumplan con las 
pautas de conservation adecua- 
das mantienen sus cualidades nu- 
tritivas y organolepticas. Las co- 
cinas de gestion directa no son 
capaces de hacer cantidades in- 
dustriales de filetes o patatas poco 
antes de que el cliente se siente 
a la mesa, por lo general ya lo tie- 
nen cocinadCde horas antes. 
-iPero con estos sistemas no 
pierden cualidades los nutrien- 
tes de los alimentos? 
-Cualquier aplicarion de calor al 
alimento le hace disminuir sus 
nutrientes, pero yo no me preo- 
cuparia tanto por este tipo de 
cuestiones y si por otras. 
-^Por cuales? 

-Lo realmente preocupante es 
que los ninos coman bien/No ol- 
videmos que la obesidad en Es- 
paiia es la mas alta de Europa. Y 
un nino obesono es un niho gor- 
dito, sino un nifio enfermo. 
~lY comose consigue alimen- 
tar bien a un nino? 
-confundimos comer bien con co- 
mer mucho y eso es un error. Los 
padres tambien eludimos nues- 
tra responsabilidad de ensenar a 
comer a los hijos. El problema en 
los colegios no es que los ninos 
coman de menos, sino que coman 
de mas. Los menores hacen poco 
deporte. Y la clave para estar bien 
alimentado es consumir lo que se 
come. 

-iSe come bien en los colegios? 
-La responsabilidad de ensenar 
al menor a comer bien debe ser 
de lafamilia, no de los colegios. 







No me cabe la menor duda de que 
en los centros educativos se come 
bien, porque para ello hay un ex- 
haustivo control de calidad de lo 
servido. Salud y Education estan 
muy encima para evitar que se 
cometan disparates. 
-,;Cual es la dieta idonea para 
un menor en crecimiento? 
-Eso depende siempre de la acti- 
vidad fisica que realice el menor. 
Debemos comer lo que comian 
nuestras abuelas: cocidos, lente- 
jas, potajes, comer pan. Hay que 
recuperar las tradiciones que son 
muy sabias.'L.o importante no es ' 
la cualidad, sino la cantidad. De- 
bemos cambiar la mentalidad a la 
hora de comer y buscarse siem- 
pre excusas para hacer ejerricio. 
-iQue alimentos no pueden fal- 
tar durante la semana? 
-La leche, el pan no debe faltar, 
las legumbres, las verduras todos 
los dias y si es posible en las dos . 
comidas, la fruta, came y pesca- 
do. Hay que comer de todo, pero 
sin exceso. Y hacer ejerricio fisi^ 
co a diario. 
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